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CONHECIMENTOS ESPECIFICOS

No que diz respeito a anélise de composicdo dos alimentos, julgue

os itens a seguir.
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A determinacdo de minerais especificos s6 pode ser realizada
com a utilizagdo de técnicas instrumentais, tais como
espectrometria de absor¢do atdmica com chama,
espectrometria de emissdo atdbmica com chama, espectrometria
de emissdo atomica por plasma de argbnio indutivamente

acoplado ou espectrofotometria na regido visivel.

Os teores de lipidios totais e de acidos graxos saturados e
insaturados podem ser obtidos por meio da andlise

gravimétrica do extrato etéreo.

Entre os métodos mais frequentemente utilizados nas analises
de vitaminas e de compostos antioxidantes em alimentos,
citam-se a espectrofotometria ultravioleta-visivel, a
espectrofotometria de fluorescéncia, a cromatografia liquida de
alta eficiéncia e a cromatografia acoplada a espectrometria de

massas.

Para a avaliagdo da composi¢do centesimal de fibras,
recomenda-se a analise de fibra bruta, embasada na aplicagédo
da técnica de gravimetria apds a digestdo enzimatica dos

alimentos.

A aplicacdo de enzimas ocorre em varios setores da industria de

alimentos e de ingredientes, como na panifica¢do, em cervejaria, na

fabricacdo de queijos, de sucos, na tecnologia de modificagio de

gorduras e na produgéo de adogantes. Com relago a esse assunto,

julgue os seguintes itens.
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A clarificagdo de sucos de frutas polposos, como os de maga
e de morango, deve ser feita por meio da aplicacdo de

celulases.

Por ser enzima de baixa especificidade, a papaina possui ampla
aplicagdo na industria de alimentos, como, por exemplo, no
amaciamento de carnes e na eliminagdo da turbidez em

cervejas.

A utilizagdo da glicose oxidase em produtos alimenticios
minimiza a reagdo de Maillard, a oxidagdo lipidica e a

degradagdo de compostos aromaticos.

A aplicagdo de lipases na panificagdo visa promover a
liberagdo de monoglicerideos, que, ao se unirem ao amido,

minimizam a retrogradacéo e o endurecimento do miolo.

Alfa amilases s@o enzimas que atuam na hidrélise do amido em
unidades de maltose, habitualmente aplicadas nas industrias de

panificacgdo, cerveja e de producio de xaropes a base de amido.

Com relago a microbiologia do leite e de seus produtos derivados,
julgue os proximos itens.
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Bactérias esporuladas que contaminam o leite e causam
inchamento tardio em queijos duros e semiduros s#o
eliminadas pelo tratamento térmico do tipo high temperature
short time.

A aplicagdo de frio na cadeia de coleta de leite cru pode
ocasionar impactos sensoriais negativos no leite ao longo do
seu armazenamento, o que se deve ao aumento da proliferagdo
de bactérias psicrotroficas que produzem lipases e proteases
termorresistentes.

A presenca de taxas elevadas de bactérias fecais no leite cru
indica que a obtengdo e(ou) a manipulagio do leite foram feitas
em condi¢des higi€nicas inadequadas. Esses coliformes
metabolizam a lactose e produzem écido latico e CO,, o que
ocasiona o fendmeno de inchamento precoce de queijos.

A bactéria Lysteria monocytogenes, causadora da listeriose, é
um patdgeno resistente a pasteurizagéo rapida do leite, mas ndo
a refrigeracdo, por isso o leite pasteurizado deve ser
refrigerado.

A proliferacdo das bactérias laticas em leite pode ser reduzida
por uso de refrigerago, ja que esses microrganismos sio
mesofilos ou termofilos.

No que diz respeito aos processos de conservagdo e de
transformacéo de alimentos, julgue os itens subsecutivos.
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Os tratamentos térmicos, classificados em branqueamento,
pasteurizagdo e esterilizagdo, visam a eliminacdo de
microrganismos patogénicos ndo esporulados ou a destruigdo
de todos os microrganismos presentes, esporulados ou ndo, ou
ainda, de todos aqueles que podem se multiplicar no produto
final.

No refino quimico de 6leos vegetais, os dcidos graxos livres e
parte dos fosfatideos e outros compostos indesejaveis sdo
removidos durante a operagdo de neutralizagdo quimica com
soda caustica, ao passo que, no refino fisico, os acidos graxos
livres sdo removidos por destilagdo durante a desodorizagéo,
sob elevada temperatura e vacuo com arraste de vapor.

Na industria de alimentos, os tratamentos mecanicos de
reducdo de tamanho, especificamente a moagem de cereais ou
de concentrados proteicos, reduzem a absorgdo de agua ou
gordura, a solubilidade e as propriedades espumantes das
proteinas.

A fabricacdo de queijos processados envolve a redugéo do pH
da massa de queijo até o ponto isoelétrico das caseinas e a
aplicag@o de sais fundentes ou emulsificantes, como fosfatos e
citratos.

O processo de extrusdo a quente envolve o cozimento dos
ingredientes pela ag@o do calor aplicado ao corpo do extrusor,
bem como do calor gerado pelas forgas de cisalhamento e a
elevada pressdo atingida. As propriedades viscoelasticas da
massa extrusada e cozida e a redugdo da pressdo que se
verifica a saida do bocal causam a evaporacdo instantdnea de
parte da dgua, o que provoca inchago e expansdo da massa e a
formagio de um produto com estrutura porosa.

Entre os métodos de conservagdo pela reducéo da atividade de
agua, citam-se a concentragfo, a desidratacéo, o congelamento
e a adicdo de sal ou de agucar.
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Considerando os componentes de um sistema de escoamento em
uma planta industrial — maquinas de fluxo, como, por exemplo,
bombas e sopradores, e uma rede de tubos com seus dispositivos
auxiliares, como valvulas e medidores de vazdo —, julgue os itens

subsecutivos.

71 A vazio de um escoamento aumenta com a reducdo do

didmetro da tubulagio.

72 Para impedir o retorno do liquido em um escoamento,
utiliza-se valvula de retengdo, que permite o fluxo em um sé

sentido.

73 A valvula esférica deve ser usada somente na posigdo
completamente aberta ou completamente fechada, ndo sendo

adequada para o controle de fluxo.

74 Durante o funcionamento de uma bomba, a voluta fornece
energia cinética ao fluido; o rotor, canal de se¢do crescente,
recebe o fluido vindo da voluta e transforma a energia cinética

em energia de pressdo.

75 Placa de orificio, tubo de Venturi e rotdmetro s&o dispositivos
utilizados para a medi¢do de vazdo pela diferenga de pressdo

entre dois pontos dos medidores.

76 No processo de escoamento laminar de fluido, em tubulagdes
de mesmo didmetro construidas com diferentes materiais, como
concreto e aco, as diferentes rugosidades provocam perdas de

carga diferentes.

Em relacéio a equipamentos para a industria de leite e derivados,

julgue os itens seguintes.

77 A pasteurizagdo lenta do leite ocorre em um trocador de calor,
que aquece o leite entre 71 °C e 75 °C e o mantém nessa
temperatura por 15 a 20 segundos. Na pasteurizacio UHT
(ultra high temperature), o leite ¢ aquecido entre 130 °C e

150 °C, permanecendo nessa temperatura por 2 a 4 segundos.

78 A desnatadeira de leite separa, por centrifugagio, gordura —
porgdo mais pesada do leite — e leite desnatado — porgéo

mais leve.

79 Para a produgdo de leite em pd, utiliza-se o secador spray
dryer, que funciona da seguinte forma: uma camara com bico
aspersor transforma o leite em spray (goticulas dispersas), e o
ar quente que flui em sentido contrario produz as particulas

secas (po), que caem no fundo da cdmara.

Em todo o mundo, a praticidade, aliada a preocupacdo com a satide,
tem sido um dos fatores para o aumento do consumo de sucos
industrializados ricos em minerais, vitaminas, acidos graxos e
fibras, em substituicdo ao consumo de bebidas carbonatadas. Com
relagdo aos equipamentos utilizados na industria de processamento

de frutas e hortaligas, julgue os préximos itens.

80 Leito fluidizado é¢ um equipamento constituido de uma cdmara
e uma placa perfurada, por meio da qual o ar quente ou gelado
¢ insuflado e entra em contato com o alimento para secé-lo ou

congela-lo.

81 A limpeza de frutas e hortalicas deve ser umida, por imersio
em agua ou jateamento; a de matérias-primas com baixo teor
de umidade, como os grdos, deve ser feita com ar seco, por

meio de sopradores.

82 Os equipamentos de processamento de frutas para o consumo
in natura, como os de limpeza e moagem, por exemplo,
atendem, com a mesma eficiéncia, tanto os frutos de forma e

tamanho uniformes quanto os heterogéneos.

83 Na producdo de suco de fruta concentrado, podem ser
utilizados evaporadores a vacuo para a desidratagéo do produto
atemperaturas menores que as temperaturas dos evaporadores

a pressdo ambiente.

84  No pré-preparo de frutas e hortaligas, alguns desses alimentos
passam por processo de branqueamento com imersio em agua
gelada para a inativagdo de enzimas que podem deteriorar o

produto final.

85 A apertizagdo, processo térmico aplicado, em autoclave, ao
alimento antes do envase, é bastante eficiente: ndo ha
isolamento térmico do material da embalagem, por isso o

contato do vapor com o alimento ¢ direto.

Considerando a importéncia da manutengo dos equipamentos para
o cumprimento das metas de produgéo e dos prazos de entrega em

uma industria alimenticia, julgue o item a seguir.

86 As manutengdes planejadas, a exemplo da preditiva e da
corretiva, sdo servigos periddicos programados de manutengéo
que visam manter as instala¢des e os equipamentos em perfeito

estado de funcionamento.
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A evolugdo das tecnologias empregadas nas maquinas e a
consequente evolugdo dos programas de manutengéo contribuiram
para o aumento da vida util das maquinas e para a diminui¢&o dos
custos de produgdo. Acerca dos tipos de manuteng@o de maquinas,

julgue os itens a seguir.

87 Na manutengdo preditiva, analisam-se os indicadores das
condi¢cdes operativas da maquina, como vibragdes, ruidos e
oleo de lubrificagdo, para assegurar o intervalo maximo entre
0s reparos e minimizar os custos de paradas ndo programadas
provocadas por eventuais falhas.

88 Namanuteng@o corretiva, 0 equipamento € posto em operagdo

7

e, paralelamente, ¢é desenvolvidlo um programa de
acompanhamento de suas condi¢des operacionais com vistas

a preservagdo da vida util desse equipamento.

89 Por causar impactos relevantes na produgfo, a manutengéo
corretiva ndo deve ser adotada para equipamentos com alto
grau de complexidade.

90 Entre os procedimentos de manuten¢do preventiva de um
equipamento incluem-se troca periddica de pegas, limpeza,
lubrificagdo e outras rotinas de manuteng@o para eliminar
possiveis falhas do equipamento.

Com relagdo ao planejamento, programagdo e controle na

manuteng&o industrial, julgue o proximo item.

91 Para o alcance do nivel 6timo de custo no planejamento da
manutenggo de equipamentos industriais, devem-se priorizar os
equipamentos que representem o0s menores custos de

manutengao.

Acerca da gestdo de manutengdo de equipamentos industriais,

julgue os itens subsequentes.

92 Para melhor gestdo da manuteng@o de seus equipamentos, as
industrias devem monitorar o consumo e o0 armazenamento das
pecas utilizadas e de reposi¢do, por meio de sistemas de

informagdo de gestdo de materiais.

93 Conforme os atores envolvidos na gestdo da manutencdo de
equipamentos, os sistemas de informagfo podem ser locais,
voltados para o atendimento das necessidades de determinado
departamento; corporativos, para a abrangéncia de toda a
empresa; e interorganizacionais, para a interligacio da unidade
matriz e suas filiais.

94 A falha em equipamento operado corretamente e com
programa planejado de manuteng&o pode estar associada a erro

de projeto ou de fabricagdo, ou a instalagdo impropria.

95 A instalag8o de uma bomba dispensa a construg@o de fundagéo
para nivelamento: por ser uma maquina robusta e resistente, ¢

desnecessario o alinhamento da base de instalag#o.

Com relagfo ao equilibrio de liquido-vapor de 4gua pura, julgue os

itens subsecutivos.

96 Seadagua se encontra na forma liquida a temperatura e pressao

de saturagdo, ento, ela estd no estado liquido saturado.

97 Vapor saturado designa o estado em que determinada
substancia se apresenta completamente liquida a temperatura

de saturago.

98 O vapor presente a uma temperatura menor que a temperatura

de saturagdo denomina-se vapor superaquecido.

99 Durante a mudanca de fase de liquido-vapor & pressdo
constante, a temperatura da 4gua mantém-se constante e
formam-se patamares de mudanca de fase no diagrama de
propriedades temperatura versus volume ou pressdo versus

volume.

100 A temperatura critica e a pressdo critica em um diagrama de
fases da agua representam a temperatura mais elevada e a
menor pressdo em que a agua pode estar em equilibrio

liquido-vapor.

101 O termo "temperatura de saturagdo" designa a temperatura na
qual se da a vaporizag@o da 4gua a uma dada pressdo, e essa
pressdo ¢ chamada de "pressdo de saturagdo" para a

temperatura dada.

A respeito de tubulagdes, valvulas e acessorios utilizados na

industria de alimentos, julgue os seguintes itens.

102 Nos escoamentos em que o numero de Reynolds € inferior ao
do turbulento, a menor rugosidade da tubulagfo dificulta a

operagdo de bombeamento.

103 Os materiais de construc¢do dos tubos podem ser classificados
em metalicos e ndo metalicos, sendo o ago-inoxidavel o
material mais utilizado nas tubulagdes da industria de

alimentos.

104 As luvas, os franges e o tamp@o sdo acessorios de tubulagdes
que fazem parte do processo de transporte de fluidos,

promovendo a ligacdo entre se¢des de tubos.

105 Para escolher corretamente um tubo aplicavel a industria de
alimentos, basta conhecer a vazio e a velocidade do fluido a

ser conduzido.

106 O dimensionamento do didmetro interno de uma tubulagio esta
relacionado com a vazdo, velocidade de escoamento e tipo de
fluxo; o fluxo mais usual na induastria de alimentos é o
turbulento, pois minimiza as zonas de acimulo e pontos mortos

dentro das tubulagdes.
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A operacdo unitaria de secagem tem a finalidade de eliminar um
liquido volatil contido em um corpo néo volatil, fendmeno devido
a existéncia de uma for¢a motriz para transferéncia de massa. Em
relacdo a esse assunto, julgue os itens que se seguem.

107 Apods a secagem da amostra, o quociente da umidade base
umida pela umidade base seca serd um valor menor que um.

108 Na secagem, ocorre transferéncia de massa molecular e de
massa convectiva.

109 Durante a transferéncia de massa molecular que ocorre na
operacdo de secagem, o liquido volatil flui por convecgdo do
interior do solido até a superficie, onde o meio é mais
concentrado.

Em relagéo aos trocadores de calor, que constituem exemplo de
operagdes unitarias de transporte de calor, julgue os itens de 110 a
114.

110 Os trocadores de calor de acordo com arranjos de fluxos sdo
classificados como concorrente e contracorrente, sendo o
primeiro mais eficiente que o segundo no que tange a
transferéncia de calor.

111 Os trocadores de calor com arranjo de fluxo concorrente s&o
mais adequados para processos de choque térmico que os de
fluxo contracorrente.

112 Para se determinar o fluxo de calor em um trocador de calor,
¢ suficiente conhecer o coeficiente global de transmissdo de
calor na temperatura média do trocador e as temperaturas de
entrada e saida do trocador de calor.

113 O fluxo de energia em trocadores de calor ocorre com a
transferéncia de calor da fonte com menor temperatura para a
fonte com maior temperatura.

114 O trocador de calor casco e tubo, formado por placas metalicas
paralelas onde ocorre a transferéncia de calor entre dois
fluidos, € vantajoso em relag@o aos demais trocadores de calor,
dada a alta area de troca térmica, a despeito de o equipamento
ser compacto.

Com relagio aos equipamentos de geragdo de vapor, julgue os itens
a seguir.

115 Nas caldeiras flamotubulares, a 4gua a ser vaporizada circula
pelos tubos, ao passo que os produtos de combustdo circulam
pelo exterior deles.

116 As caldeiras podem ser classificadas, no que tange a sua forma
construtiva, em flamotubulares e aquatubulares.

117 As caldeiras flamotubulares requerem tratamento quimico
menos rigoroso no que se refere a quantidade de sais na agua
que as caldeiras aquatubulares.

No que diz respeito aos medidores de vazdo, julgue os proximos
itens.

118 Os medidores de vazdo ultrassonicos sdo recomendados para
medigdes de vazdes de produtos corrosivos e para as medigdes
em tubulagdes com grandes bitolas de didmetro.

119 Quando comparados aos medidores eletromagnéticos, os
medidores de vazdo ultrassonicos tém a principal vantagem de
nio serem evasivos, isto é, ndo interferem no fluxo e ndo fazem
obstrugdes na tubulagdo. Por outro lado, apresentam a
desvantagem de requerer condutividade elétrica do fluido a ser
medido.

120 A confiabilidade e o baixo custo de instalagdo e manutengéo
tornam o rotdmetro uma boa opgao para a medicdo da vazio de
gases.
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PROVA DISCURSIVA

» Nesta prova, faga o que se pede, usando o espaco para rascunho indicado no presente caderno. Em seguida, transcreva o texto para
a FOLHA DE TEXTO DEFINITIVO DA PROVA DISCURSIVA, no local apropriado, pois néo sera avaliado fragmento de
texto escrito em local indevido.

*  Qualquer fragmento de texto além da extensdo maxima de linhas disponibilizadas sera desconsiderado.

* Nafolha de texto definitivo, identifique-se apenas no cabegalho da primeira pagina, pois néio sera avaliado texto que tenha qualquer
assinatura ou marca identificadora fora do local apropriado.

*  Nesta prova, ao dominio do conteudo serdo atribuidos até 40,00 pontos, dos quais até 2,00 pontos serdo atribuidos ao quesito
apresentacdo (legibilidade, respeito as margens e indicagdo de paragrafos) e estrutura textual (organizacdo das ideias em texto
estruturado).

O ano de 2014 pode ser o mais quente desde o inicio dos registros de temperatura no mundo, em
1880. O alerta veio da Administragdo Nacional de Oceanos e Atmosfera dos Estados Unidos da América, apos
a divulgacdo de que os meses de maio, junho, agosto e setembro bateram recordes de calor. Desde o inicio
das medigdes, 2005 e 2010 foram os anos mais quentes da historia. O pequeno intervalo entre os anos é
um exemplo do efeito crescente das mudancgas climaticas. Os dez anos mais quentes ja registrados
ocorreram nos Ultimos quinze anos e esta € a primeira vez em que o més de setembro apresenta
temperaturas tdo altas sem a forte presenga do fenémeno El Nifio, que, no entanto, ainda pode manifestar-se
este ano.

O Globo, 22/10/2014, p. 30 (com adaptagdes).

Considerando que o fragmento de texto acima tem carater meramente motivador, redija um texto dissertativo acerca do seguinte tema.
MUDANGAS CLIMATICAS E O DESAFIO DO DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

Ao elaborar seu texto, aborde, necessariamente, os seguintes aspectos:

» fatores determinantes para a elevagdo da temperatura; [valor: 12,50 pontos]
» impacto das alteragdes do clima na vida das sociedades; [valor: 12,50 pontos]
» sustentabilidade como pressuposto para o desenvolvimento. [valor: 13,00 pontos]
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